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Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh metode dan waktu 
blansing terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik pada saus 
kecombrang.  
Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok dengan dua faktor yaitu 
metode blansing (M) : (blansing dengan pengukusan dan perebusan) dan waktu 
blansing (T) : (3 menit, 4 menit, dan 5 menit).  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode blansing berpengaruh terhadap 
kadar air saus kecombrang, namun tidak berpengaruh terhadap warna saus 
kecombrang. Waktu blansing berpengaruh terhadap kadar air dan warna saus 
kecombrang. Interaksi antara metode dan waktu blansing tidak berpengaruh 
terhadap kadar air dan warna saus kecombrang. 
 





















The purpose of this research is determining effect of method and time of 
blanching on the characteristic of kecombrang sauce. 
This research is using group randomize design with factorial pattern 2 x 3 
consisted 2 factors. The first factor is blanching method (M) (steaming and boiling), 
and the second factor is blanching time (T) (3 minutes, 4 minutes, 5 minutes).  
The results of the research is the blanching method affects the moisture 
content kecombrang sauce, but not affects the color of kecombrang sauce. 
Blanching time is affects the moisture content and color of kecombrang sauce. 
Interaction between method and time of blanching not affects the moisture content 
of moisture content and color of kecombrang sauce.   
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Bab ini menguraikan mengenai : Latar Belakang, Identifikasi Masalah, Maksud 
dan Tujuan Penelitian, Manfaat Penelitian, Kerangka Pemikiran, Hipotesa 
Penelitian, dan Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang Penelitian 
      Di Indonesia rempah-rempah telah menjadi salah satu kebutuhan dalam proses 
pengolahan makanan maupun minuman. Menurut Kusmiati dkk (1997), rempah 
adalah bahan aromatik yang digunakan untuk memasak. Rempah menurut asalnya 
digolongkan menjadi batang dengan batang, daun dan daun, bunga, buah, dan biji 
(Widyati, 2001). Rempah dapat berasal dari berbagai bagian tanaman yaitu bunga, 
buah, kulit, batang, umbi, daun, dan rimpang. Bagian tubuh tanaman tersebut 
mengandung senyawa fitokimia yang dihasilkan tanaman sebagai bagian dari 
proses metabolisme tanaman (Astawan, 2016). 
 Salah satu rempah-rempah lokal yang sering digunakan yaitu kecombrang. 
Kecombrang (Etlingera elatior) merupakan salah satu jenis tanaman rempah-
rempah asli Indonesia yang termasuk dalam famili Zingiberaceae yang secara 
tradisional sudah lama digunakan dan dimanfaatkan masyarakat sebagai obat-
obatan dan penyedap makanan (Muawanah dkk., 2012).  
Era modern seperti ini kecombrang masih termasuk ke dalam bahan makanan 
yang jarang digunakan oleh masyarakat sehingga keberadaan olahan kecombrang 
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masih sulit ditemui. Namun biasanya kecombrang dijadikan sebagai bahan 




Kurangnya pemanfaatan kecombrang menyebabkan kecombrang ini sulit untuk 
ditemui. Hal ini mungkin saja karena konsumen masih kurang menyukai rasa khas 
dari kecombrang tersebut. Upaya agar kecombrang ini dapat diterima oleh 
masyarakat yaitu dengan adanya pengolahan kecombrang menjadi produk baru. 
Salah satu produk baru yang dapat di terima oleh konsumen yaitu pembuatan saus 
kecombrang. Selain memiliki rasa yang khas, kecombrang pula memiliki 
kandungan antioksidan yang cukup tinggi.  
Menurut Chan et al., (2007) ekstrak etanol dan methanol bunga, daun dan 
rhizome kecombrang mengandung aktivitas antioksidan, dimana ekstrak yang 
berasal dari daun menunjukan aktivitas tertinggi diikuti ekstrak bunga dan yang 
terendah adalah ekstrak rhizome.  
Seiring dengan dengan tingginya perkembangan produk olahan menjadi 
makanan hasil industri yang bersifat siap saji atau siap masak, masyarakat menjadi 
sangat gemar untuk menambahkan kecap dan saus pada masakan mereka. Tidaklah 
mengherankan jika permintaan masyarakat akan saus cabai terus meningkat dari 
tahun ke tahun. Oleh karena itu, saus cabai menjadi satu penyedap yang umum 
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia (Astawan, 2016). 
Saus merupakan sejenis bumbu penyedap makanan yang berbentuk seperti 
bubur kental. Selain teknik pengolahan saus yang relative sederhana, saus juga 
potensial untuk dipasarkan. Penambahan saus ke dalam makanan yang dikonsumsi 
sudah umum sekali dilakukan dimana-mana. Konsumsi bakso kaki lima sampai 




Upaya untuk memanfaatkan kecombrang menjadi saus, proses awal yang 
dilakukan yaitu dengan menggunakan metode blansing. Selain metode blansing, 
waktu blansing juga menjadi acuan dalam proses pengolahan saus kecombrang. 
Saat proses pengolahan dengan blansing ada beberapa faktor yang harus 
diperhatikan. Menurut Fellows (2000), faktor yang mempengaruhi saat blansing 
adalah jenis sayur atau buah, ukuran bahan dari bahan pangan, suhu blansing, dan 
metode blansing yang digunakan. Menurut Harrison dan Andreas (1914) dalam 
Dewi (2014), waktu blansing sangat penting dan bervariasi. Blansing yang terlalu 
singkat (underblanching) justru akan menstimulasi aktivitas enzim dan hasilnya 
lebih buruk dibandingkan sayuran yang tidak diblansing. Sementara blansing yang 
terlalu lama (overblanching) menyebabkan hilangnya flavor, warna, vitamin, dan 
mineral. 
Metode blansing yang biasa digunakan yaitu blansing air panas (rebus) dan 
metode blansing dengan uap. Perbedaan metode tersebut sangat berpengaruh 
terhadap kandungan gizi pada kecombrang. Seperti komponen larut air pada 
kecombrang akan kehilangan komponennya dan kehilangan nutrisi lebih besar 
apabila menggunakan medium air daripada menggunakna medium uap.  
Pemanfaatan kecombrang menjadi saus dengan menggunakan metode dan 
waktu blansing yang tepat pada penelitian ini diharapkan akan menciptakan saus 






1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang diatas, dapat diidentifikasi masalah penelitian 
adalah: 
1. Adakah pengaruh  metode blansing terhadap karakteristik saus kecombrang? 
2. Adakah pengaruh waktu blansing terhadap karakteristik saus kecombrang? 
3. Apakah interaksi antara metode dan waktu blansing berpengaruh terhadap 
karakteristik saus kecombrang? 
1.2. Maksud dan Tujuan Penelitian  
Maksud dari penelitian ini yaitu untuk meneliti pengaruh metode dan waktu 
blansing terhadap karakteristik saus kecombrang. Tujuan penelitian ini untuk 
mengetahui pengaruh metode dan waktu blansing pada saus kecombrang terhadap 
karakteristiknya.  
1.3. Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu sebagai petunjuk atau 
pedoman bagi pembaca dalam pembuatan saus kecombrang pada metode dan waktu 
blansing sehingga menghasilkan karakteristik yang baik dan layak untuk 
dikonsumsi. 
1.4. Kerangka Pemikiran 
Menurut Departemen Perindustrian Republik Indonesia (1990), karakteristik 
mutu saus secara subjektif yang sangat penting, yang pertama dilihat oleh 
konsumen adalah kekentalan dan warna. Selain itu, menurut konsumen 
karakteristik terpenting lainnya dari saus yaitu dari segi aroma, warna, kekentalan, 
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dan rasa. Biasanya konsumen lebih banyak yang menyukai saus dengan level pedas 
yang cukup tinggi. 
Pada blansing dengan menggunakan metode perebusan akan menyebabkan 
kehilangannya komponen-komponen gizi yang larut air. Sedangkan dengan 
menggunakan metode pengukusan, komponen gizinya akan bertahan. 
Blansing dengan cara pengukusan sukar mendapat keseragaman produk akan 
tetapi kehilangan zat yang larut air lebih sedikit. Blansing dengan cara perebusan 
lebih mudah dilakukan akan tetapi kehilangan zat yang larut air lebih tinggi 
(Fellows, 1990). 
Proses blansing dilakukan pada suhu kurang dari 100oC selama beberapa menit 
dengan menggunakan air panas atau uap air panas. Contoh blansing misalnya 
mencelupkan sayuran atau buah di dalam air mendidih selama 3 sampai 5 menit 
atau mengukusnya selama 3 sampai 5 menit (Syah, Dahrul, 2012). 
Proses blansing yang berlebihan akan menyebabkan produk kehilangan warna, 
aroma, dan komponen nutrisi karena komponen-komponen tersebut rusak atau 
terlarut ke dalam media pemanas (pada proses blansing dengan air panas atau 
steam) (Nursani, 2008). 
Menurut Wulansari Indah R, Mazarina D, dan Laili H. (2017) menyatakan 
bahwa lama blansing terhadap karakteristik fisik jus kecambah pada indeks aroma, 
panelis menyatakan bahwa aroma khas kecambah kedelai dan wortel yang langu 
mnyebabkan panelis lebih menyukai jus dengan perlakuan blansing. 
Menurut Efendi Z, dkk (2015) pada penelitiannya mengenai karakteristik 
warna tepung ubi jalar menunjukan bahwa pengaruh blansing dengan suhu 80oC 
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cenderung menurunkan nilai L (kecerahan) dibandingkan tanpa blansing. Pada nilai 
a+ (warna merah) pada faktor blansing 80oC menyebabkan nilai a+ lebih besar dan 
berbeda nyata dibanding perlakuan tanpa blansing. Adapun nilai b+ (warna kuning) 
berada pada rentang 21,60-28,67 dengan faktor blansing 80oC menunjukan nilai b+ 
lebih besar yakni 28,67 dan berbeda nyata dengan blansing 60oC dan perlakuan 
tanpa blansing.  
Daulay Ikhsan N, Santoso G, dan Elisa J (2017) menyatakan bahwa 
karakteristik fisik tepung ubi jalar ungu pada indeks warna menunjukan metode 
blansing kukus menghasilkan warna paling tinggi hal ini karena perebusan dengan 
rebus terbuka memberikan tekanan paling kecil dibandingkan tertutup dan 
menyebabkan perubahan struktur yang mengakibatkan kerusakan antosianin yang 
lebih kecil.  
Menurut Ayu dkk., (2014) menyatakan bahwa perlakuan suhu blansing sebesar 
90oC memiliki nilai kadar air yang rendah yaitu sebesar 7,84% sedangkan pada 
suhu 70oC menghasilkan nilai kadar air tertinggi sebesar 10,53%. 
Perlakuan water blanching dan steam blanching menunjukan nilai kekerasan 
pada cabai merah paling tinggi terjadi pada perlakuan steam blanching dengan suhu 
50oC. Perlakuan water blanching pada cabai merah diduga mampu 
mempertahankan jumlah padatan terlarut dengan baik hingga hari ke-8 
dibandingkan dengan steam blanching meskipun ada kecenderungan penurunan 
nilai hingga pengamatan berakhir. Pada hari ke-0 merupakan nilai total padatan 
terlarut tertinggi dari masing-masing perlakuan yang diamati selama penyimpanan. 
Nilai keasaman tertinggi pada cabai merah dengan perlakuan water blanching pada 
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suhu 50oC  dan hari ke-4 yaitu sebesar 1.000. Kemudian untuk steam blanching 
suhu 45oC sebesar 0.7000 (Feri dkk., 2018).  
Saus ubi jalar yang dihasilkan pada penelitian lebih kental dibandingkan 
dengan sampel saus tomat komersial produksi industri sekala besar (3220 cps), 
namun relatif lebih encer dibandingkan dengan saus yang dihasilkan oleh industry 
rumah tangga (6330 cps) yang biasanya menggunakan bahan baku ubi jalar, papaya 
maupun labu kuning (Ginting dan Suprapto, 2007). 
Perlakuan tanpa blansing dan perlakuan kukus memiliki hasil perbandingan 
kadar yang tidak terlalu jauh, kadar beta karoten pada perlakuan blansing kukus 
lebih tinggi dibandingkan dengan beta karoten pada perlakuan tanpa blansing. 
Selain itu, keuntungan metode blansing kukus hanya menggunakan media uap 
sehingga dapat meminimalisir terjadi kerusakan pada kandungan yang ada dalam 
bahan makanan seperti kadar beta karoten yang tidak tahan panas  (Zakaria dkk., 
2013). 
1.6. Hipotesa Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran, dapat diambil hipotesa sebagi berikut: 
1. Diduga metode blansing berpengaruh terhadap karakteristik pada saus 
kecombrang. 
2. Diduga waktu blansing berpengaruh terhadap karakteristik pada saus 
kecombrang. 
3. Diduga adanya interaksi antara metode dan waktu blansing dengan 
karakteristik pada saus kecombrang. 
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan pada bulan Juni 2019 sampai selesai di Laboratorium 
Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas 
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